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Resumo – O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da vitamina E sobre o desempenho, características de
carcaça e qualidade do presunto. Noventa e seis suínos foram submetidos aos seguintes tratamentos: controle,
100, 200 e 400 mg de vitamina E por kg de ração, fornecidas a partir de 116 dias antes do abate. Após o abate, as
carcaças foram avaliadas, resfriadas, desossadas e o pernil foi removido para fabricação de presunto cozido.
Análises dos teores de vitamina E e ácido tiobarbitúrico (TBARS) foram realizadas em amostras de pernil e de
presunto. A média do ganho de peso foi 789,81 g por dia, do consumo 2.418 g por dia e da conversão alimentar
3,06. Os animais apresentaram 113,57 kg de peso vivo; 85,90 kg de peso de carcaça; 75,62% de rendimento de
carcaça; 61,28 mm de profundidade de lombo; 23,16 mm de espessura de toucinho e 49,28% de carne magra.
Amostras de presunto com suplementação de vitamina E apresentaram de 0,61 a 1,19 mg kg-1 de TBARS, contra
1,77 a 3,91 mg kg-1 de TBARS do controle. Dietas com 200 mg vitamina E por kg de ração reduziram os níveis de
oxidação em 70% no presunto cozido e diminuíram a espessura de toucinho.
Termos para indexação: oxidação, TBARS, período de validade, espessura de toucinho, profundidade de lombo.
Vitamin E on performance, carcass characteristics and quality
of pig’s cooked ham
Abstract – The objective of this work was to evaluate the effect of vitamin E on performance, carcass characteristics
and cooked ham quality. Ninety-six pigs were submitted to the following treatments: control; 100, 200 and 400 mg
of vitamin E per kg of diet; during 116 days before slaughter. After slaughter, pig carcasses were measured,
chilled, deboned and ham sections were removed to produce the cooked ham. Samples of frozen and cooked ham
were analysed in relation to vitamin E and thiobarbituric acid (TBARS) contents. Growth rate mean was 789.81 g
per day, feed intake mean was 2,418 g per day and feed:gain ratio was 3.06. The carcass showed the following
mean: 113.57 kg alive weight; 85.90 kg carcass weight; 75.62% carcass yield; 61.28 mm ham depth; 23.16 mm
backfat thickness and 49.28% lean meat. The cooked ham samples with the best levels of vitamin E showed 0.61
to 1.19 mg kg-1 TBARS, against 1.77 to 3.91 mg kg-1 TBARS for the control. Levels of supplementation of 200 mg
vitamin E per kg of diet reduce the oxidation levels up to 70% in cooked ham and decrease backfat thickness.
Index terms: oxidation, TBARS, shelf life, backfat thickness, ham depth.
Introdução
A oxidação lipídica é um fator determinante no
armazenamento de carnes e seus derivados. Mudan-
ças bioquímicas pós-abate que estão envolvidas na trans-
formação do músculo em carne, são acompanhadas pela
perda das defesas antioxidantes das células, facilitando
os processos oxidativos dos lipídios da carne (Morrissey
et al., 1996). Isso contribui para mudanças indesejáveis
nos parâmetros de qualidade, incluindo a perda da ca-
pacidade de retenção de água, e mudanças na textura e
sabor (Dirinck et al., 1996; Jensen et al., 1997).
Operações de processamento como partição (moa-
gem), que mistura os catalisadores oxidativos com os
lipídios e introduzem o oxigênio; cozimento, que provo-
ca ruptura do tecido, liberando o ferro, e causa
desnaturação protéica, inativando as enzimas
antioxidantes; e a salga, que aumenta a atividade
catalítica do ferro, intensificam os processos oxidativos
(Decker & Xu, 1998).
A ingestão de produtos primários da oxidação lipídica
promove irritação da mucosa intestinal, diarréia, degene-
ração hepática e de órgãos linfóides e até morte de células
(Ferrari, 1998). Com relação aos produtos secundários,
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destacam-se o malonaldeido, 4-hidroxinonemal e a acroleína,
que podem estar relacionados à aterosclerose, ao diabe-
tes, à anemia hemolítica, a inflamações, à metagênese, e
possivelmente ao câncer (Bird et al., 1982; Basu & Marnett,
1983; Haberland et al., 1992; Gutteridge, 1995; Medeiros
et al., 1996; Ferrari, 1998).
Com a finalidade de minimizar os processos oxidativos,
durante o processamento dos alimentos, podem ser
introduzidas substâncias antioxidantes, como nitrito
(Shahide, 1992); fenólicos sintéticos (Huang et al., 1997);
fenólicos naturais; ácido cítrico e seus sais; ácido
ascórbico e seus sais; fosfatos; e outros (Mielche &
Bertelsen, 1994).
Atualmente, existe uma tendência crescente no con-
sumo de alimentos naturais, ou com dosagem mínima
de aditivos. Sendo assim, tem-se buscado alternativas
em reduzir o uso de antioxidantes exógenos, substituin-
do-os pelos endógenos. Entre os antioxidantes endógenos
mais estudados e de efeito comprovado, se destaca a
vitamina E introduzida no músculo por meio de dietas
suplementadas (Jensen et al., 1998).
A vitamina E é um potente antioxidante, e o seu for-
necimento em dietas tem provocado diminuição na oxi-
dação lipídica, na perda por gotejamento, e melhoria na
cor de cortes de carne suína. Dietas suplementadas com
vitamina E também têm melhorado a média do ganho
de peso diário, conversão alimentar, redução da espes-
sura de toucinho e aumento da quantidade de carne
magra de suínos (Monahan et al., 1990; Cheah et al.,
1995; Cannon et al., 1996; Hasty et al., 2002).
A vitamina E protege os ácidos graxos mono e
polinsaturados, e o colesterol contra processos oxidativos
(Souza & Silva, 2006) em carne suína e seus derivados.
O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da vita-
mina E sobre o desempenho, características de carcaça
de suínos e qualidade do presunto.
Material e Métodos
O experimento foi conduzido em uma granja comer-
cial de engorda da Copagril, localizada no subdistrito de
Margarida, no Município de Marechal Cândido Rondon,
Paraná.
Foram utilizados 96 leitões cruzados (Large White x
Landrace x Pietran), 48 machos castrados e 48 fême-
as, com idade média de 65 dias e peso médio inicial de
24 kg. Os animais foram divididos em quatro classes de
peso, assim distribuídas: animais pequenos (17 a 20 kg),
pequenos médios (21 a 24 kg), médios (25 a 28 kg) e
grandes (29 a 31 kg). Em cada classe, os suínos foram
divididos em quatro grupos, e receberam quatro dife-
rentes tratamentos. Cada tratamento era constituído de
seis animais (três machos castrados e três fêmeas), os
quais foram alojados em uma mesma baia.
Os tratamentos foram constituídos de uma dieta con-
trole, sem suplementação de vitamina E (com 11 mg de
vitamina E), e três dietas formuladas com adição de 100,
200 e 400 mg de vitamina E por kg de ração.
A composição da ração foi calculada segundo NRC
(1998). As dietas foram suplementadas com vitamina E
na forma de α-tocoferol (Rovimix 50%, Hoffmann-
Laroche, Nertley, NJ USA). Amostras das rações fo-
ram obtidas imediatamente após seu preparo, para de-
terminação das concentrações de vitamina E (11,17 mg
para dieta controle; 118,40 mg, 218 mg e 410,60 mg de
vitamina E por kg de ração para as dietas suplementadas,
respectivamente).
O acesso à alimentação foi ad libitum, e os animais
foram alojados em baias identificadas por tratamento.
A unidade física para execução do experimento consti-
tui-se de um galpão de alvenaria com parede lateral de
1,00 m de altura, com 16 baias para seis animais cada,
com área de 1,30 m2 por cabeça. Os comedouros utili-
zados foram do tipo cocho, e cada baia foi considerada
uma unidade experimental, com três machos castrados
e três fêmeas.
O desempenho dos animais foi avaliado por meio de
pesagens em intervalos de duas semanas. Esses dados
foram utilizados nos cálculos de ganho de peso e consu-
mo diários, e conversão alimentar (CA = consumo to-
tal/ganho de peso total). Foram consideradas as seguin-
tes fases na condução do experimento: fase de cresci-
mento (65 aos 123 dias) e terminação (124 aos 182 dias),
totalizando 116 dias antes do abate.
Aos 182 dias de idade, os animais foram devidamen-
te identificados, por uma tatuagem na região lombar, e
abatidos em uma unidade comercial (Frigorífico Frimesa
da Sudcoop, Medianeira, PR) conforme recomendações
do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento
(Brasil, 2000). As meias-carcaças limpas foram pesa-
das, e avaliadas com o auxílio de uma pistola STORK-
SFK (modelo S87, software Fat-o-MEAT’ER FOM).
A pistola foi introduzida na altura da terceira vértebra
dorsal, transpassando o toucinho e o músculo
longissimus dorsi, medindo a espessura de toucinho e
a profundidade do músculo. Por meio dessas medidas e
do peso da carcaça quente, obteve-se a porcentagem
de carne magra, e a quantidade de carne na carcaça.
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Após 24 horas de resfriamento, as carcaças foram nova-
mente pesadas para o cálculo do rendimento de carca-
ça, e em seguida foram desossadas. A produção do pre-
sunto cozido foi obtida com a retirada do músculo biceps
femoris do bloco de animais médios (16 suínos), dos
quatro tratamentos, os quais foram cedidos pela empre-
sa. Antes da produção do presunto cozido, foram retira-
das amostras do músculo, as quais foram estocadas
a -20oC para análises posteriores.
Na produção do suíno cozido, os pernis foram desossa-
dos e membranas, tendões, tecido gorduroso e pele foram
retirados. A salmoura foi injetada homogeneamente na
carne com o auxílio de uma injetora automática do tipo
Retus Inject-O-mat. O presunto cozido foi fabricado com
64,4% de carne desossada e 35,6% de salmoura.
A composição da salmoura (% vol/vol) foi 4,78% de
sal, 0,13% de eritorbato de sódio, 0,30% de glutamato
monossódio, 5,48% de maltodextrina, 2,44% de fosfato,
2,14% de nitrato/nitrito, 1,52% de carragena, 4,48% de
isolado protéico, 2,39% de açúcar, 0,2% cochonilha e
76,31% de água. As peças foram colocadas num
Tumbler (piloto feito pelo Cefet de Medianeira, PR) com
capacidade para 10 kg, por 40 minutos para distribuição
dos ingredientes da cura e liberação das proteínas solú-
veis, e depois estocadas por 12 horas a 2oC. Após esse
período, as peças foram novamente submetidas a esse
processo por mais 40 minutos, embaladas a vácuo em
sacos de polietileno e aquecidas a 62oC por 30 minutos.
Os presuntos cozidos foram estocados durante 60 dias,
em câmaras frias a 5oC para análises.
Amostras do pernil foram descongeladas e
homogeneizadas em liquidificador blindado e os níveis
de α-tocoferol foram determinados de acordo com Liu
et al. (1996) em Cromatógrafo Líquido de Alta Eficiên-
cia (CLAE), e a oxidação lipídica (TBARS) de acordo
com Tarladgis et al. (1964). As análises dos níveis de
α-tocoferol e oxidação lipídica nas amostras de presun-
to cozido foram feitas conforme citado, no primeiro dia
e aos 30 e 60 dias de armazenamento.
Os dados de desempenho foram analisados segundo
delineamento em blocos casualizados com quatro trata-
mentos e quatro repetições, e cada repetição (unidade
experimental) foi constituída de seis animais, três ma-
chos castrados e três fêmeas. A análise dos dados de
desempenho foi realizada pelo software SAEG, versão
7.1 (Fundação Arthur Bernanrdes, 1997). Na análise dos
dados de carcaça, foi utilizado delineamento em blocos
casualizados com arranjo fatorial 4x2, sendo quatro ní-
veis de vitamina E na ração e dois sexos; cada animal
representou uma repetição. A análise de variância foi
aplicada aos dados, segundo esquema de Stell & Torrie
(1980), e as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade. A análise dos dados de
carcaça foi feita pelo software SAEG, versão 7.1
(Fundação Arthur Bernardes, 1997).
Quanto ao presunto cozido, em que estudou-se o efeito
dos tratamentos de vitamina E, entre os sexos e durante
o período de validade, o delineamento experimental foi
em parcelas subdivididas (Gomes, 1985). Consideraram-
se 16 animais de peso médio, oito machos castrados e
oito fêmeas, para representar o experimento,
amostrando-se duas fêmeas e dois machos castrados
por tratamento, escolhidos aleatoriamente, os quais cres-
ceram na mesma baia e representaram duas repetições
verdadeiras. As médias foram comparadas pelo teste
de Tukey, a 5% de probabilidade. As análises de regres-
são e variância foram realizadas com auxílio do sistema
SAS, versão 8 (SAS Institute, 1999).
Resultados e Discussão
Não foram observadas diferenças significativas
entre os tratamentos quanto aos dados de desempenho
(Tabela 1). As médias observadas durante o período de
116 dias foram: 789,81±30,28 g para o ganho de peso
diário, 2.418,00±38,71 g para o consumo diário de ração
e 3,065±0,121 para conversão alimentar. Cannon et al.
(1996), Dirinck et al. (1996), Hoving-Bolink et al. (1998)
e Onibi et al. (1998) também não observaram influência
dos níveis de vitamina E sobre o ganho de peso e con-
versão alimentar.
Observou-se efeito linear da vitamina E sobre a con-
versão alimentar e sobre o ganho de peso diário
(Tabela 2). Entretanto, o consumo diário não foi signifi-
cativo. A conversão alimentar aumentou com os níveis
de vitamina E, e o ganho de peso diminuiu. O ganho de
peso e a conversão alimentar apresentaram alta
correlação (r = 0,9240).
Tabela 1. Efeito dos níveis de suplementação de vitamina E
sobre o desempenho de suínos(1).
(1)Médias nas linhas seguidas de letras distintas diferem entre si pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade. (2)CDR: consumo diário de ração
(g); GPD: ganho de peso diário (g); CA: conversão alimentar.
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Hoving-Bolink et al. (1998), em experimento com
suínos entre 44 e 84 kg de peso vivo e com
suplementação de 200 mg de vitamina E por kg de ra-
ção, observaram consumo de 2.090 g e de 788 g por
dia. O ganho de peso observado foi semelhante ao des-
te trabalho, enquanto o consumo foi menor. Portanto,
esses autores observaram valores menores de conver-
são alimentar, o que proporcionou melhor desempenho
dos animais.
O peso vivo dos suínos ao abate não apresentou dife-
renças (p>0,05) entre os tratamentos, com média de
113,57±7,89 kg. No entanto, houve diferença entre os
sexos, com o peso dos machos castrados superior ao
das fêmeas (Tabelas 3 e 4). Onibi et al. (1998) obser-
varam diferenças significativas entre os tratamentos,
com os maiores pesos em suínos que receberam dietas
suplementadas. Cannon et al. (1996), no entanto, não
observaram diferenças significativas nas características
de carcaça entre os tratamentos.
O rendimento de carcaça diferiu (p≤0,05) entre os
tratamentos, com média de 75,62±3,99% (Tabela 3).
Esse valor está muito próximo ao observado por Onibi
et al. (1998), e é superior ao observado por Cannon et al.
(1996), apesar de apresentarem valores similares para
peso vivo e peso de carcaça.
Observou-se efeito quadrático dos tratamentos so-
bre o peso de carcaça, com média de 85,90±3,64 kg
(Tabela 2). Observou-se efeito cúbico dos tratamentos
sobre a profundidade de lombo, com média de
61,28±4,93 mm. Houve efeito linear dos níveis de vita-
mina E sobre a espessura de toucinho, com média de
23,16±4,99 mm; sobre a porcentagem de carne, com
média de 49,28±2,73; e sobre a quantidade de carne;
com média de 42,23±1,55 kg (Tabela 2). Portanto, com
o aumento dos níveis de vitamina E na dieta, no
intervalo de 11 a 400 mg, ocorre redução na espessura
de toucinho, e aumento na porcentagem e quantidade
de carne.
Cheah et al. (1995) e Hasty et al. (2002) também
observaram aumento na quantidade de carne magra, e
redução na espessura de toucinho. As variáveis
espessura de toucinho x peso de carcaça (r = 0,8059) e
espessura de toucinho x quantidade de carne
(r = -0,9694) apresentaram as maiores correlações.
Machos castrados apresentaram maior peso vivo,
maior peso de carcaça e maior espessura de toucinho;
e as fêmeas apresentaram maior profundidade de lom-
bo e maior porcentagem de carne magra (Tabela 4).
Hoving-Bolink et al. (1998) também observaram dife-
rença (p≤0,05) na porcentagem de carne magra entre
os sexos, com valores de 56,6±0,59 em fêmeas e
54,6±0,59% nos machos castrados.
Apesar dos machos castrados apresentarem maior
peso vivo e de carcaça, não foi observada diferença
(p>0,05) no rendimento de carcaça entre os sexos, com
exceção do tratamento com 100 mg de vitamina E por
kg de ração, no qual as fêmeas apresentaram valores
superiores aos machos.
Com relação ao efeito das etapas do processamento
do presunto cozido, sobre os níveis de vitamina E e de
oxidação lipídica (TBARS) do pernil, os níveis de vita-
mina E do presunto cozido e do pernil apresentaram di-
ferenças (p≤0,05) entre os tratamentos, não sendo ob-
servadas diferenças (p>0,05) entre os sexos. Durante o
processamento, os níveis de vitamina E, entre o pernil e
o presunto cozido, praticamente se mantiveram cons-
tantes (Tabela 5).
Em trabalhos recentes foram observados níveis de
vitamina E, no músculo psoas major, semelhantes aos
observados neste trabalho. Suínos alimentados com
Tabela 2. Análise de regressão dos dados de desempenho e
características de carcaça dos suínos, em função dos níveis
de vitamina E na dieta.
(1)GP: ganho de peso (g); CA: conversão alimentar; PC: peso de carca-
ça (kg); ET: espessura de toucinho (mm); PL: profundidade de lombo
(mm); PC: porcentagem de carne (%); QC: quantidade de carne (kg).
Tabela 3. Efeito dos níveis de suplementação de vitamina E
sobre as características de carcaça de suínos(1).
(1)Médias nas linhas seguidas de letras distintas diferem entre si pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade. (2)PV: peso vivo (kg); PC: peso
de carcaça (kg); RC: rendimento de carcaça (%); ET: espessura de
toucinho (mm); PL: profundidade de lombo (mm); CM: carne magra
(%); QC: quantidade de carne (kg).
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dietas suplementadas com 200 mg de vitamina E por kg
de ração, durante períodos semelhantes, apresentaram ní-
veis de 6,70 mg kg-1 (Houben et al., 1998) e 5,95 mg kg-1
(Onibi et al., 1998).
Zanardi et al. (1998) observaram níveis de 4,20 mg
de vitamina E por kg de músculo longissimus lumborum,
de suínos alimentados com dietas suplementadas com
100 mg de vitamina E por kg de ração, valor muito pró-
ximo ao observado neste trabalho, para a mesma
suplementação vitamínica (Tabela 4).
De Winne & Dirinck (1997), um dos únicos autores
que analisaram o efeito de suplementação de vitamina
E na dieta, sobre a qualidade do presunto cozido, obser-
varam, em dietas suplementadas com 200 mg de vita-
mina E por kg de ração, valores de 6,7 mg kg-1 no pernil
e 2,8 mg kg-1 no presunto cozido. Os valores observa-
dos no pernil estão muito próximos aos observados nes-
te trabalho, porém, os do presunto são inferiores
(Tabela 5). Provavelmente, a diferença se deve às eta-
pas de processamento, e principalmente ao volume inje-
tado da solução de cura.
O processamento causou aumento (p≤0,05) nos ní-
veis de TBARS, no pernil e no presunto cozido
(Tabela 5). Apenas o tratamento de 400 mg de vitamina
E por kg de ração protegeu a matéria-prima contra a
oxidação durante o processamento, não apresentando
diferença (p>0,05) entre o pernil e o presunto cozido.
Amostras de biceps femoris, provenientes de ani-
mais que receberam 500 mg de vitamina E por kg de
ração, durante dez semanas antes do abate, apresenta-
ram redução de 70% nos índices de TBARS quando
comparadas ao controle, após 30 minutos de cocção a
72oC (Kingston et al., 1998).
Weber et al. (2005), ao estudar o efeito da
suplementação de vitaminas A, D3, E e Ivermectina em
bovinos, encontraram uma redução nos índices de
TBARS de 22,6% em amostras de carne armazenadas
resfriadas, e 30,7% em amostras congeladas.
Durante o armazenamento do presunto cozido, ob-
servou-se queda (p≤0,05) linear nos teores de vitamina
E, acompanhada de aumento nos níveis de oxidação
(Tabela 6). A redução nos níveis de vitamina E, durante
o armazenamento do presunto cozido, variou de 20%
nas amostras controle a 75% nas amostras com
suplementação vitamínica, devido às perdas ocasiona-
das pela sua função antioxidante.
Tabela 4. Efeito dos níveis de suplementação de vitamina E sobre as características de carcaça de suínos, de acordo com o
sexo(1).
(1)Médias nas linhas seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
Tabela 5. Efeito do processamento sobre os teores de vitamina E e níveis de oxidação (TBARS) do pernil e do presunto
cozido(1).
(1)Médias seguidas de letras iguais, minúsculas nas colunas e maiúscula nas linhas, quanto à cada variável e sexo, não diferem entre si pelo teste Tukey,
a 5% de probabilidade.
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Jensen et al. (1998) observaram queda nos teores de
vitamina E do longissimus dorsi de suíno, durante dez
meses de armazenamento congelado, descongelamento
e sete dias sob refrigeração. Considerando todo o expe-
rimento, as perdas de vitamina E variaram de 87% nas
amostras controle a 27% nas amostras que receberam
suplementação vitamínica, valores semelhantes aos ob-
servados neste trabalho, apesar das diferenças nos pro-
cedimentos.
Apesar do efeito dos maiores níveis de suplementação
de vitamina E, a oxidação lipídica no presunto cozido
aumenta com o tempo de armazenamento, apresentan-
do um comportamento linear (Tabela 6). Porém, não foi
observada diferença (p>0,05) nos índices de TBARS
entre os tratamentos com 200 e 400 mg de vitamina E
por kg de ração, aos 60 dias de armazenamento do pre-
sunto cozido.
Hoving-Bolink et al. (1998) observaram aumento no
índice de TBARS de 0,07 para 0,53 mg kg-1 em amos-
tras controle, e de 0,06 para 0,19 mg kg-1 em amostras
suplementadas com 200 mg de vitamina E por kg de
ração, quando as amostras de carne suína foram arma-
zenadas durante seis dias a 7oC.
Existem poucos dados sobre os efeitos da
suplementação de vitamina E em carne processada.
De Winne & Dirinck (1997) observaram redução de 50%
no índice de TBARS, em amostras de presunto cozido
que receberam suplementação, as quais sofreram oxi-
dação por método de indução com 37°C durante 200 mi-
nutos. Isabel et al. (1999) processaram presunto com
cura a seco, a partir de suínos que receberam dietas
com 10 e 200 mg de vitamina E por kg de ração,
fornecidas durante 42 dias antes do abate. Depois de
fatiados, embalados e armazenados a 4oC durante 9 dias,
as amostras suplementadas apresentaram redução de
55% no índice de TBARS, quando comparadas ao con-
trole. Souza & Silva (2006) observaram redução na pro-
dução de óxidos de colesterol, durante o armazenamento
de presunto cozido, obtidos de suínos que receberam
suplementação de 200 mg de vitamina E por kg de
ração.
Conclusão
Dietas suplementadas com vitamina E, fornecidas aos
suínos durante 116 dias antes do abate, aumentam o ren-
dimento de carcaça, reduzem a espessura de toucinho,
aumentam a quantidade de carne magra, aumentam os
níveis de vitamina E dos pernis e, conseqüentemente,
dos presuntos cozidos.
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